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Judul  : Gambaran Penggunaan Pewarna Sintetis Rhodamin B Dan 
Metanhil Yellow Pada Makanan Dan Minuman Jajanan Di Pasar Sentral 
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Rhodamin B dan Metanhil Yellow merupakan pewarna sintetik yang 
digunakan untuk mewarnai tekstil, seringkali digunakan untuk mewarnai 
makanan, salah satunya adalah jajanan pasar. berdasarkan hasil survey BBPOM 
pada beberapa pasar di Makassar dan Kab.Gowa pada bulan Agustus 2010 
diketahui bahwa di pasar Pa’baeng-baeng lebih dari 50% makanan jajanan 
mengandung pewarna sintetis Rhodamin B, yaitu dari 11 sampel yang diteliti 6 
diantaranya positive mengandung pewarna Rhodamin B yang terdiri  sagu 
mutiara, bolu kukus, kue lapis, dan bolu durian. Sedangkan di pasar induk 
Minasaupa dan pasar Sentral Sungguminasa ditemukan 7 sampel makanan siap 
saji yang positive mengandung Rhodamin B yaitu bolu kukus, es buah/es campur, 
es kelapa muda, serta sagu mutiara, dan di tempat penjualan makanan di 
Jl.Mappanyukki Makassar ditemukan 2 makanan yang mengandung Rhodamin B 
yaitu biji delima dan cendol yang berwarna merah. 
Penelitian ini bersifat deskriptif dengan tujuan untuk mengetahui ada atau 
tidaknya kandungan pewarna sintetik Rhodamin B dan Metanhil Yellow pada 
makanan dan minuman jajanan di Pasar Sentral Makassar, dengan melakukan uji 
laboratorium.  
Berdasarkan penelitian yang dilakukan di Pasar Sentral Makassar pada 
bulan Juni 2011 diperoleh sebanyak 16 sampel yang terdiri atas 7 sampel 
makanan jajanan dan 9 sampel minuman jajanan, kemudian sampel tersebut diuji 
di laboratorium kesehatan Provinsi Sulawesi Selatan untuk diperiksa apakah 
mengandung Rhodamin B atau Metanhil Yellow kemudian diperoleh hasil dari 16 
sampel terdapat 1 sampel yang mengandung Rhodamin B yaitu sagu mutiara1. 
Dari hasil penelitian yang dilakukan, maka penulis menyarankan kepada 
Intansi yang terkait untuk mengadakan pengawasan kepada para pedagang 
khususnya para pedagang makanan dan minuman jajanan yang menambahkan zat 
pewarna kedalam dagangannya dan untuk penelitian lanjutan menganai zat 
pewarna yang digunakan oleh pedagang untuk mewarnai makanan dan minuman 
jajanannya. 
Kata kunci : Rhodamin B dan Metanhil yellow 
Daftar pustaka ; 17, tahun 1994 - 2009 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
 
 
A. Latar Belakang 
 
 
       Menurut peraturan pemerintah Republik Indonesia nomor 28 tahun 
2004 Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, baik 
yang diolah maupun yang tidak diolah, yang diperuntukkan sebagai makanan atau 
minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku 
pangan dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan dan 
atau pembuatan makanan atau minuman (Tejasari, 2005 :67). 
Di zaman modern sekarang ini begitu banyak terjadi perkembangan di 
bidang industri makanan dan minuman yang bertujuan untuk menarik perhatian 
para konsumen. Oleh karena itu produsen menambahkan zat tambahan makanan 
dalam produknya. 
Pengertian bahan tambahan pangan dalam peraturan Menteri Kesehatan 
Republik Indonesia No.772/menkes/per/IX/88 dan No.1168/menkes/per/IX/1999 
secara umum adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan 
biasanya bukan merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak 
mempunyai nilai gizi, yang sengaja ditambahkan kedalam makanan untuk maksud 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, 
pengemasan, dan penyimpanan. 
Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah untuk meningkatkan 
atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, membuat bahan pangan 
labih mudah dihidangkan, serta mempermudah preparasi bahan pangan. Pada 
umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua golongan besar yaitu 
bahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja dengan maksud 
mempertahankan kesegaran, cita rasa dan membantu pengolahan seperti 
pengawet, pewarna dan pengeras, dan bahan pangan yang tidak disengaja 
ditambahkan, yaitu bahan yang tidak mempunyai fungsi dalam makanan tersebut 
dan dapat berupa residu dari bahan yang sengaja ditambahkan untuk tujuan 
produksi bahan mentah seperti residu pestisida, antibiotik, dan hidrokarbon 
polisklis (Cahyadi, 2009:2). 
Penentuan mutu bahan pangan pada umumnya sangat tergantung pada 
beberapa faktor seperti cita rasa, tekstur, dan nilai gizinya, juga sifat 
mikrobiologis. Tetapi, sebelum faktor – faktor lain dipertimbangkan secara visual 
faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan.  
(Cahyadi, 2009:61). 
Pewarna makanan ditambahkan untuk memperoleh warna makanan yang 
menarik. Pewarna makanan dikelompokkan menjadi dua jenis, yaitu pewarna 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
alami dan pewarna buatan (Kurniasih, 2006:22). Di Indonesia peraturan mengenai 
penggunaan zat pewarna yang diizinkan dan dilarang untuk pangan diatur melalui 
SK Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 722/Menkes/Per/IX/88 
mengenai bahan tambahan pangan (Cahyadi,2009:63). 
Akan tetapi, seringkali terjadi penyalahgunaan pemakaian zat pewarna 
untuk sembarang bahan pangan, misalnya zat pewarna tekstil dan kulit dipakai 
untuk mewarnai bahan pangan. Hal ini jelas sangat berbahaya bagi kesehatan 
karena adanya residu logam berat pada zat pewarna tersebut. Timbulnya 
penyalahgunaan tersebut antara lain disebabkan oleh ketidaktahuan masyarakat 
mengenai zat pewarna untuk pangan, dan disamping itu harga zat pewarna untuk 
industri jauh lebih murah dibandingkan dengan harga zat pewarna untuk pangan 
dan warna dari zat pewarna tekstil atau kulit biasanya lebih menarik  
(Cahyadi,2009:63). 
Berdasarkan peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 
1168/Menkes/Per/X/1999,  bahan pewarna sintetis yang dilarang ditambahkan 
kedalam makanan yaitu Rhodamin B (pewarna merah) dan Metanhyil Yellow 
(pewarna kuning).   
Rhodamin B dalam dunia perdagangan sering dikenal dengan nama tetra 
ethyl rhodamin, rheonine B, dan Red no.19.C,L, Basic violet 10,C.I, No. 45179. 
Zat warna sintetis ini berbentuk serbuk kristal, tidak berbau, berwarna merah 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
keunguan., dalam larutan berwarna  merah terang berpendar (berfluorescwenci). 
Pewarna ini sebenarnya adalah pewarna untuk kertas, tekstil, dan reagensia untuk 
pengujian antimon, cobalt, dan bismuth (Yuliarti,2007:92). 
Penggunaan Rhodamin B pada makanan dalam waktu lama (kronis) akan 
dapat mengakibatkan gangguan fungsi hati maupun kanker. Namun demikian, bila 
terpapar Rhodamin B dalam jumlah besar maka dalam waktu singkat akan terjadi 
gejala akut keracunan Rhodamin B termasuk melalui makanan maka akan 
mengakibatkan iritasi pada saluran pencernaan dan mengakibatkan gejala 
keracunan dengan air kencing yang berwarna merah ataupun merah muda. 
Rhodamin B yang dihirup akan megakibatkan gangguan kesehatan, yakni 
terjadinya iritasi pada saluran pernafasan. Demikian pula apabila zat kimia ini 
mengenai kulit maka kulit akan mengalami iritasi. Mata yang terkena Rhodamin B 
juga akan mengalami iritasi yang ditandai dengan mata kemerahan dan timbunan 
cairan pada mata (Yuliarti,2007:92). 
Methanil Yellow adalah zat warna sintetis berbentuk serbuk berwarna 
kuning kecoklatan, larut dalam air, agak larut dalam benzen, eter dan sedikit larut 
dalam aseton. Methanil Yellow umumnya digunakan sebagai pewarna tekstil dan 
cat serta sebagai indikator reaksi netralisasi asam-basa. Methanil Yellow adalah 
senyawa kimia azo aromatik amin yang dapat menimbulkan tumor dalam berbagai 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
jaringan hati, kandung kemih, saluran percernaan atau jaringan kulit 
(Yuliarti,2007:93). 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Yayasan Lembaga Konsumen 
Indonesia pada tahun 1990 terhadap pangan jajanan di daerah Jakarta dan 
Semarang, menunjukkan bahwa pisang molen dan manisan kedondong yang 
dijual diwilayah Jakarta setelah diuji ternyata positif mengandung Methanil 
Yellow, dan didalam limun merah yang diuji terdapat amaranth. Sedangkan di 
Semarang, minuman yang mengandung Rhodamin B tenyata mencapai 54,55% 
dari 22 contoh yang diuji, dan 31,82% dari 44 contoh pangan yang diuji juga 
positif menggunakan pewarna terlarang seperti Rhodamin B, atau Orange RN.1 
(Cahyadi,2009:66). 
Sedangkan berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Soleh pada 
tahun 2003 menunjukkan bahwa dari 25 sampel makanan dan minuman jajanan 
yang beredar di kota Bandung, terdapat 5 sampel yang posiitif mengandung zat 
warna yang dilarang oleh pemerintah, yaitu Rhodamin B (produk sirup jajanan, 
kerupuk dan terasi merah) (Cahyadi, 2009: 64). 
Menurut hasil survey BBPOM (Balai Besar Pengawasan Obat dan 
Makanan) di Sulsel dan Sulbar pada 800 jenis produk pangan ditemukan 72 jenis 
produk pangan mengandung bahan berbahaya seperti Rhodamin B, Boraks, 
Formalin dan Metanil Yellow. Menurut hasil survey BBPOM pada beberapa pasar 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
di Makassar dan Kab.Gowa pada bulan Agustus 2010 diketahui bahwa di pasar 
Pa’baeng-baeng lebih dari 50% makanan jajanan mengandung pewarna sintetis 
Rhodamin B, yaitu dari 11 sampel yang diteliti 6 diantaranya positive 
mengandung pewarna Rhodamin B yang terdiri  sagu mutiara, bolu kukus, kue 
lapis, dan bolu durian. Sedangkan di pasar induk Minasaupa dan pasar Sentral 
Sungguminasa ditemukan 7 sampel makanan siap saji yang positive mengandung 
Rhodamin B yaitu bolu kukus, es buah/es campur, es kelapa muda, serta sagu 
mutiara, dan di tempat penjualan makanan di Jl.Mappanyukki Makassar 
ditemukan 2 makanan yang mengandung Rhodamin B yaitu biji delima dan 
cendol yang berwarna merah.   
Sampel Minuman dan makanan jajanan yang dipilih pada penelitian ini  
adalah yang berwarna merah dan kuning terang. Minuman jajanan tersebut terdiri 
dari es sirop dan dan sagu mutiara sebagai bahan pembuatan es teler, sedangkan 
makanan jajanan terdiri dari manisan buah dan kue lapis, serta kerupuk. Makanan 
dan minuman tersebut sangat digemari oleh para pengunjung pasar baik para 
penjual ataupun para pembeli yang datang ke pasar, mengingat bahwa pasar 
Sentral Makassar merupakan pusat jual beli berbagai bahan perlengkapan dimana 
penjual makanan jajana terdiri dari 36 lapak dan setiap hari pasar sentral Makassar 
dikunjungi oleh ratusan pengunjung yang berasal dari berbagai daerah baik dari 
Kota Makassar maupun dari luar kota yang datang untuk membeli barang secara 
grosir ataupun hanya untuk penggunaan pribadi. Oleh karena itu dilakukan 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
penelitian apakah pewarna sintetis Rhodamin B dan Metanhil Yellow  digunakan 
oleh para pedagang makanan jajanan dan minuman di Pasar Sentral  Kota 
Makassar. 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, maka permasalahan dalam penelitian 
dapat dirumuskan sebagai berikut : 
Bagaimana gambaran  penggunaan zat pewarna sintetis (Rhodamin B dan 
Metanhil Yellow) dalam makanan dan minuman jajanan di Pasar Sentral Kota 
Makassar? 
C. Tujuan 
I. Tujuan umum 
Untuk mengetahui ada atau tidaknya penggunaan  zat pewarna tekstil 
(Rhodamin B dan Metanhil Yellow) dalam makanan dan minuman jajanan yang 
dijual di Pasar Sentral Makassar. 
II. Tujuan Khusus 
Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah 
1. Untuk mengidentifikasi makanan jajanan yang mengandung 
Rhodamin B.  
  
 
 
 
 
  
 
 
 
2. Untuk mengidentifikasi makanan dan yang mengandung Metanil 
Yellow. 
3. Untuk mengidentifikasi minuman jajanan yang mengandung 
Rhodamin B.  
4. Untuk mengidentifikasi minuman jajanan yang mengandung Metanil 
Yellow. 
D. Manfaat penelitian 
1. Manfaat Institusi 
a. Dapat memberikan informasi kepada pihak pemerintah khususnya 
kepada Badan POM tentang gambaran penggunaan pewarna 
sintetis Rhodamin B dan Metanil Yellow. 
b. Sebagai referensi untuk menambah wawasan dan sebagai bahan 
bacaan di Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
2. Manfaat Praktis 
a. Peneliti diharapkan mampu menjadi sumbangan pemikiran ilmiah 
dan mampu memperkaya ilmu pengetahuan mengenai pewarna 
sintetis berbahaya yaitu Rhodamin B dan Metanil Yellow. 
b. Sebagai bahan referensi dan informasi khususnya tentang pewarna 
sintetis. 
3. Manfaat Bagi Peneliti 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
a. Sebagai sarana untuk mengaplikasikan ilmu yang telah didapat di 
bangku kuliah 
b. Sebagai pengalaman yang berharga bagi peneliti khususnya di 
bidang lapangan dan laboratorium. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
 
A. Keamanan Pangan 
Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain 
yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia. 
Pangan yang aman serta bermutu dan bergizi tinggi sangat penting peranannya 
bagi pertumbuhan, pemeliharaan, dan peningkatan derajat kesehatan serta 
peningkatan kecerdasan masyarakat (Hidayati, 2006:55). 
Makanan yang dikonsumsi hendaknya memenuhi kriteria bahwa makanan 
yang dikonsumsi tersebut layak untuk dimakan dan tidak menimbulkan penyakit, 
diantaranya: 
a. Berada dalam derajat kematangan yang dikehendaki. 
b. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan penanganan 
selanjutnya. 
c. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki, sebagai 
akibat dari pengaruh enzym, aktifitas mikroba, hewan pengerat, 
serangga, parasit, dan kerusakan- kerusakan karena tekanan, 
pemasakan, dan pengeringan. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
d. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan penyakit 
yang dihantarkan oleh makanan (Halim,2010). 
Pangan yang tidak aman dapat menimbulkan penyakit, sehingga keamanan 
pangan perlu diperhatikan sesuai dengan firman Allah SWT dalam QS al- 
baqarah/ 2 : 168-169 
$yγ•ƒ r' ‾≈ tƒ â¨$¨Ζ9$# (#θ è=ä. $£ϑ ÏΒ ’Îû ÇÚö‘F{ $# Wξ≈ n=ym $Y7 Íh‹ sÛ Ÿωuρ (#θ ãèÎ6 ®K s? ÏN≡uθ äÜäz Ç≈ sÜø‹ ¤±9$# 4 …çµ ‾ΡÎ) 
öΝ ä3 s9 Aρß‰tã î Î7 •Β ∩⊇∉∇∪   $yϑ ‾ΡÎ) Ν ä. ããΒù' tƒ Ï þθ ¡9$ Î/ Ï !$t± ósxø9$#uρ β r&uρ (#θ ä9θ à)s? ’n? tã «!$# $tΒ Ÿω 
tβθ ßϑ n=÷ès? ∩⊇∉∪     
Terjemahannya  :  
168. Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; 
karena Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu 
169. Sesungguhnya syaitan itu hanya menyuruh kamu berbuat jahat dan 
keji, dan mengatakan terhadap Allah apa yang tidak kamu 
ketahui.(Departeman Agama RI, Al-Qur’an dan terjemahannya : 25). 
 
Ajakan ayat diatas ditujukan bukan hanya kepada orang-orang beriman 
tetapi untuk seluruh manusia. Hal ini menunjukkan bahwa bumi disiapkan Allah 
untuk seluruh manusia, mukmin atau kafir.  
Tidak semua yang ada di bumi otomatis halal dimakan atau digunakan. 
Allah menciptakan ular berbisa, bukan untuk dimakan, tetapi antara lain, untuk 
digunakan bisanya sebagai obat. Dengan demikian tidak semua yang ada di bumi 
halal dimakan karena tidak semua yang diciptakannya untuk dimakan manusia, 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
walaupun semua untuk kepentingan manusia. Karena itu Allah memerintahkan 
untuk memakan makanan yang halal. 
Makanan halal adalah makanan yang tidak haram, yakni memakannya 
tidak dilarang oleh agama. Namun demikian tidak semua makanan yang halal 
otomatis baik, karena yang dinamai halal terdiri dari empat macam, wajib, 
sunnah, mubah dan makruh. Selanjutnya tidak semua yang halal sesuai kondisi 
masing-masing. Ada yang halal buat si A yang memiliki kondisi kesehatan 
tertentu, dan ada juga yang kurang baik untuknya, walau baik buat yang lain. Ada 
makanan halal tapi tidak bergizi, dan ketika itu ia menjadi kurang baik. Yang 
diperintahkan oleh ayat di atas yakni halal lagi baik. (M.Quraish Shihab , Tafsir 
Almisbah vol.1 : 456). 
Imam Ibn Katsir dalam menafsirkan ayat ini (al Baqarah: 168) berkata,” 
Setelah Allah Menjelaskan bahwa tidak ada Tuhan kecuali Dia. Dialah Tuhan 
yang tidak bergantung pada makhluk, maka Dia Menjelaskan bahwa Dialah 
Tuhan Yang Maha Pemberi rizki kepada semua makhluk-Nya. Ketika 
menyebutkan karunia-Nya, Dia Membolehkan mereka untuk memakan apa yang 
halal di muka bumi, sebagai karunia dari Allah. ‘Al Thayyib’ (baik) yaitu zatnya 
dinilai baik, tidak membahayakan tubuh dan akal. 
Al Imam Asy-Syaukani ketika menjelaskan ayat ini, ia berkata,” Firman-
Nya ‘halalan’ posisinya sebagai maf’ul (objek) atau hal (penjelas). Sesuatu 
disebut halal karena melepas (ihlal) ikatan bahaya dari padanya. ‘Thayyib’ di sini 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
adalah sesuatu yang dipandang lezat, sebagaimana yang dikatakan oleh Imam 
Syafi’i dan ulama lainnya. Menurut Imam Malik dan ulama lainnya, “Ia (Thayyib) 
adalah halal. Kata ini digunakan sebagai penguat firman-Nya ‘halalan’. 
 Selanjutnya dalam QS al- Baqarah/ 2: 172-173 
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Terjemahannya : 
172. Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezki yang baik-
baik yang Kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika 
benar-benar kepada-Nya kamu menyembah. 
173. Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, 
daging babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain 
Allah[108]. tetapi Barangsiapa dalam Keadaan terpaksa (memakannya) 
sedang Dia tidak menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, 
Maka tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi 
Maha Penyayang (Departeman Agama RI, Al-Qur’an dan terjemahannya 
:26 ). 
 
Bagi orang – orang mukmin , tidak lagi disebut kata halal, sebagaimana 
dalam ayat 168 , karena keimanan yang bersemi di dalam hati merupakan jaminan 
kejauhan mereka dari yang tidak halal. Mereka disini diperintahkan untuk 
bersyukur disertai dengan dorongan kuat yang tercermin dala penutup ayat 172, 
yaitu bersyukurlah kepada Allah jika benar-benar hanya kepada Allah kamu 
menyembah. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Syukur adalah mengakui dengan tulus bahwa anugerah yang diperoleh 
semata-mata bersumber dari Allah sambil menggunakannya pada tempat yang 
semestinya. 
Setelah menekankan pentingnya makanan yang baik-baik, dijelaskannya 
makanan yang buruk , dalam bentuk redaksi  yang mengesankan bahwa hanya 
yang disebut itu yang dilarang walaupun pada hakikatnya tidak demikian.  
(M.Quraish Shihab , Tafsir Almisbah vol.1 : 461). 
Kemudian firman Allah dalam surah An Nahl 16 : 114 
(#θè= ä3sù $£ϑÏΒ ãΝà6s% y—u‘ ª!$# Wξ≈n= ym $Y7Íh‹ sÛ (#ρãà6ô©$# uρ |Myϑ÷èÏΡ «! $# βÎ) óΟçFΖ ä. 
çν$−ƒ Î) tβρß‰ç7 ÷ès? ∩⊇⊇⊆∪     
Terjemahannya: 
114. Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezki yang telah diberikan 
Allah kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah, jika kamu hanya kepada-Nya 
saja menyembah. (Departeman Agama RI, Al-Qur’an dan terjemahannya : 
280) 
 
Makanlah itu dalam keadaan halal lagi baik, lezat dan bergizi serta 
berdampak positif bagi kesehatan dan syukurilah nikmat Allah agar kamu tidak 
ditimpa apa yang menimpa negeri – negeri terdahulu, jika kamu hanya kepada-
Nya saja menyembah. 
Yang dimaksud dengan kata makan dalam ayat ini adalah segala aktivitas 
manusia. Pemilihan kata makan, disamping karena ia merupakan kebutuhan 
pokok manusia karena mendukung aktifitas manusia. Tanpa makan manusia 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
lemah dan tidak dapat melakukan kegiatan ( M. Quraish Shihab, Tafsir Almisbah 
vol. 6 :757). 
Dari beberapa ayat di atas dapat disimpulkan bahwa kita ummat manusia 
diperintahkan untuk memakan yang halal dan baik. Baik disini mencakup 
keamanan makanan itu yakni tebebas dari segala cemaran biologis, kimia, dan 
fisik yang dapat mengganggu dan membahayakan kesehatan, dan baik dari sisi 
kebutuhan setiap orang, karena belum tentu makanan dianggap baik oleh setiap 
orang, sehingga makanan yang baik kembali kepada individu masing-masing dan 
pada akhirnya makanan dapat menjalankan fungsinya di dalam tubuh yaitu untuk 
mempertahankan kesehatan dan membantu proses penyembuhan, sehingga 
pemilihan makanan yang tepat sangat diperlukan agar makanan tidak menjadi 
penyakit bagi diri sendiri. 
Al Raghib al Isfahani berkata: thayyib (baik). Dikatakan untuk sesuatu 
yang benar-benar baik adalah thayyib. Pada dasarnya, kata ini berarti sesuatu yang 
dirasakan enak oleh indera dan jiwa. Al Thayyibat adalah bentuk jamak dari 
thayyib, yang diambil dari derivasi thaba-yathibu-thayyib-thayyibah; sesuatu yang 
baik maka disebut thayyib. Kata ini memiliki banyak makna; (1) Zaka wa thahara 
(suci dan bersih); (2) Jada wa hasuna (baik dan elok); (3) ladzdza (enak); (4) 
menjadi halal. 
Berdasarkan hal ini, makna ‘thayyib’ secara syar’i di dalam Al Quran 
merujuk pada 3 pengertian, yaitu sesuatu yang tidak membahayakan tubuh dan 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
akal pikiran, sebagaimana pendapat Imam Ibn Katsir. Sesuatu yang lezat, 
sebagaimana pendapat Imam Syafi’i. Halal itu sendiri, yaitu sesuatu yang suci, 
tidak najis, dan tidak diharamkan, sebagaimana pendapat Imam Malik dan Imam 
Al Thabari 
Keamanan makanan sangat penting untuk untuk diperhatikan, seperti yang 
telah dianjurkan dalam Al Qur’an bahwa kita harus memakan yang baik. Oleh 
karena itu kita harus berhati-hati dalam memilih makanan terutama yang 
mengandung bahan tambahan pangan yang dilarang, seperti yang menggunakan 
pewarna yang bukan diperuntukkan untuk pangan. Hal seperti ini jelas sangat 
membahayakan kesehatan dan haram untuk dikonsumsi . Jadi, jelas bahwa Islam 
sangat memperhatikan masalah kesehatan khususnya mengenai makanan, karena 
jauh sebelum fenomena penggunaan pewarna tekstil Islam telah mengingatkan 
kita dalam Al Qur’an untuk selalu menjaga kesehatan  dengan jalan 
mengkonsumsi makanan yang halal lagi baik.  
B. Tinjauan Umum tentang Makanan dan Minuman jajanan 
Berdasarkan definisi WHO makanan adalah semua substansi yang 
dibutuhkan oleh tubuh tidak termasuk air, obat-obatan, dan substansi – substansi 
lain yang digunakan untuk pengobatan. Air tidak termasuk dalam makanan karena 
merupakan elemen yang vital bagi kehidupan manusia (Chandra, 2005:85). 
Makanan jajanan adalah makanan yang tidak diolah dalam rumah tangga 
melainkan diperoleh melalui cara membeli sebagai makanan jadi, dari berbagai 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
sumber, seperti pedagang keliling, rumah tangga, toko atau kedai makan (Nitnot, 
2009). 
Makanan jajanan (street food) sudah menjadi bagian yang tak terpisahkan 
dari kehidupan masyarakat, baik di perkotaan maupun di pedesaan. Konsumsi 
makanan jajanan di masyarakat diperkirakan terus meningkat mangingat makin 
terbatasnya waktu anggota keluarga untuk mengolah makanan sendiri. 
Keunggulan makanan jajanan adalah murah dan mudah didapat, serta cita rasanya 
yang enak dan cocok dengan selera kebanyakan masyarakat (Suhanda, 2006:204). 
Data hasil Survey Sosial Ekonomi Nasional yang dilakukan Badan Pusat 
Statistik (1999) menunjukkan bahwa persentasi pengeluaran rata-rata per kapita 
per bulan penduduk perkotaan untuk makanna jajanan meningkat dari 9,19 persen 
pasa tahun 1996 menjadi 11,37 persen pada tahun 1999. Selain itu kontribusi 
makanan jajanan terhadap konsumsi  remaja perkotaan menyumbang 21 persen 
energi dan 16 persen protein. Sementara itu kontribusi makanan jajanan terhadap 
konsumsi anak usia sekolah menyumbang 5,5 persen energi dan 4, 2 protein 
(Suhanda, 2006:204). 
Meskipun makanan jajanan memiliki keunggulan-keunggulan tersebut, 
ternyata makanan jajanan masih berisiko terhadap kesehatan karena 
penanganannya sering tidak higienis, yang memungkinkan makanan jajanan 
terkontaminasi oleh mikroba beracun maupun penggunaan bahan tambahan 
pangan (BTP) yang tidak diizinkan (Suhanda, 2006:204). 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
C. Bahan Tambahan Pangan 
I. Definisi Bahan Tambahan Pangan 
Pengertian bahan tambahan pangan dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI 
No.772/Menkes/Per/IX/88 dan No.1168/Menkes/PER/X/1999 secara umum 
adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya 
bukan merupakan komponem khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai 
nilai gizi, yang dengan sengaja ditambahkan kedalam makanan unutk maksud 
teknologi pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, 
pengemasan dan penyimpanan (Hariyadi, 2009:43). 
Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah dapat meningkatkan 
atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, membuat bahan pangan 
lebih mudah dihidangkan, serta mempermudah preparasi bahan pangan (Cahyadi, 
2009:2). 
Pada umumnya bahan tambahan pangan yang digunakan hanya dapat 
dibenarkan apabila (Cahyadi,2009:2). 
a. Dimaksudkan untuk mencapai masing-masing tujuan penggunaan 
dalam pengolahan. 
b. Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah 
atau yang tidak memnuhi persyaratan. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
c. Tidak digunakan untuk menyembunyikan cara kerja yang bertentangan 
dengan cara produksi yang baik untuk pangan. 
d. Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan. 
`Bahan tambahan pangan juga sering digunakan untuk kelompok konsumen 
tertentu. Misalnya, produk pangan untuk bayi, ibu hamil, ibu menyusui, penderita 
penyakit tertentu, penderita pasca operasi, orang menjalani diet rendah kalori atau 
rendah lemak, dan sebagainya. Produk makanan untuk kelompok konsumen 
tertentu ini sangat berpengaruh terhadap perkembangan kualitas kesehatan, 
mengingat kelompok konsumen ini termasuk kelompok berisiko tinggi (Chandra, 
2005:88). 
Produsen menambahkan bahan tambahan pangan kedalam produk 
makanan dengan latar belakang yang berbeda-beda. Namun sebenarnya bagi 
konsumen, penambahan bahan tersebut tidak semuanya diperlukan. Bahkan 
seringkali ada bahan yang justru membahayakan kesehatan konsumen. Oleh 
karena itu, penggunaan bahan tambahan pangan dalam proses produksi  pangan 
perlu diwaspadai bersama, baik oleh produsen maupun oleh konsumen (Chandra, 
2005:89). 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Sehubungan hal diatas Allah telah mengingatkan manusia untuk berlaku 
jujur dalam urusan perniagaan, yaitu dalam  QS annisa/ 4; 29 
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Trejemahannya: 
29. Hai orang-orang yang beriman, janganlah kamu saling memakan harta 
sesamamu dengan jalan yang batil, kecuali dengan jalan perniagaan yang 
Berlaku dengan suka sama-suka di antara kamu. dan janganlah kamu 
membunuh dirimu[287]; Sesungguhnya Allah adalah Maha Penyayang 
kepadamu. [287] Larangan membunuh diri sendiri mencakup juga larangan 
membunuh orang lain, sebab membunuh orang lain berarti membunuh diri 
sendiri, karena umat merupakan suatu kesatuan  (Departemen Agama RI, 
Al-Qur’an dan Terjemahannya :  83) 
 
Dalam sebuah hadist yang diriwayatkan oleh Abu Hurairah r.a,  
 ْﻦَﻋ  ِﰊَأ  ََةﺮْـَﻳﺮُﻫ  َنأ  َلﻮُﺳَر  ِﻪﻠﻟا ﻰﻠَﺻ  ُﻪﻠﻟا  ِﻪْﻴَﻠَﻋ  َﻢﻠَﺳَو  ﺮَﻣ ﻰَﻠَﻋ  َِةﺮ ْـﺒُﺻ  ٍمﺎَﻌَﻃ  َﻞَﺧْدَﺄَﻓ  ُﻩََﺪﻳ ﺎَﻬﻴِﻓ  ْﺖَﻟﺎَﻨَـﻓ 
 ُﻪُﻌِﺑﺎَﺻَأ  ًﻼَﻠَـﺑ  َلﺎَﻘَـﻓ ﺎَﻣ اَﺬَﻫ َﺎﻳ  َﺐِﺣﺎَﺻ  ِمﺎَﻌﻄﻟا  َلﺎَﻗ  ُﻪْﺘَـﺑﺎَﺻَأ  ُءﺎَﻤﺴﻟا َﺎﻳ  َلﻮُﺳَر  ِﻪﻠﻟا  َلَﺎﻗ  َﻼََﻓأ  ُﻪَﺘْﻠَﻌَﺟ  َقْﻮَـﻓ 
 ِمﺎَﻌﻄﻟا  ْﻲَﻛ  ُﻩَاﺮَـﻳ  ُسﺎﻨﻟا  ْﻦَﻣ  ﺶَﻏ  َﺲْﻴَﻠَـﻓ  ﲏِﻣ  )ﻠﺴﻣ ﻩاورﻢ( 
 
Artinya :Dari Abu Hurairah bahwa Rasulullah Saw. lewat di depan tumpukan 
makanan. Beliau memasukkan tangan beliau ke dalam tumpukan itu. 
Beliau mendapati makanan yang sudah basah di dalamnya. Beliau 
berkata, "Apa ini hai penjual makanan?" Ia menjawab, "Ya Rasulullah, 
makanan ini basah karena tersiram air hujan." Rasul berkata, "Mengapa 
tidak engkau letakkan di atas agar orang-orang dapat melihatnya? 
Barangsiapa berbuat curang, maka ia bukan dari golonganku," (HR 
Muslim ). 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
II. Fungsi Bahan Tambahan Makanan 
Fungsi dasar bahan tambahan makanan yaitu (Puspitasari 2001 dalam 
Elizabeth 2009) : 
1. Meningkatkan nilai gizi makanan, banyak makanan ynag diperkaya 
atau difortifikasi dengan vitamin untuk mengembalikan vitamin yang 
hilang selama pemgolahan, sepertri penambahan berbagai vitamin B 
kedalam tepung terigu, vitamin A dan D ke dalam susu. 
2. Memperbaiki nilai sensori makanan, warna, bau dan rasa dan tekstur 
suatu bahan pangan berkurang akibat pengolahan dan penyimpanan. 
3. Memperpanjang umur simpan makanan, yaitu untuk mencegah 
timbulnya mikroba maupun untuk mencegah terjadinya reaksi kimia 
yang tidak dikehendaki selama proses pengolahan dan penyimpanan. 
III. Penggolongan Bahan Tambahan Makanan 
Pada umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua 
golongan besar, yaitu (Cahyadi,2009:2). 
1. Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam 
makanan, dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud 
penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa, dan 
membantu pengolahan, sebagai contoh pengawet, pewarna, dan 
pengeras. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
2. Bahan tambahan pangan yang tidak sengaja ditambahkan, yaitu 
bahan yang tidak mempunyai fungsi dalam makanan tersebut, 
terdapat secara tidak sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau cukup 
banyak akibat perlakuan selama proses produksi, pengolahan dan 
pengemasan. Bahan ini dapat pula merupakan residu atatu 
kontaminan dari bahan yang sengaja ditambahkan untuk tujuan 
produksi bahan mentah atau penanganannya yang masih terus 
terbawa ke dalam makanan yang akan dikonsumsi. Contoh bahan 
tambahan pangan dalam golongan ini adalah adalah residu pestisida 
(termasuk insektisida, herbisida, fungisida, dan rodentisida), 
antibiotik,  dan hidrokarbon aromatik polisiklik). 
Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 722 
Menkes/Per/IX/88 terhadap bahan tambahan makanan, bahan tambahan makanan 
terdiri dari dua golongan, yaitu bahan tambahan pangan yang diizinkan dan bahan 
tambahan pangan yang dilarang. 
a.     Bahan tambahan pangan yang diizinkan : 
1) Pengawet, yaitu bahan tambahan makanan yang dapat mencegah 
atau menghambat tumbuhnya bakteri, sehingga tidak terjadi 
pembusukan, pengasaman yang disebabkan oleh pertumbuhan 
mikroba. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
2) Pewarna, yaitu bahan tambahan makanan yang dapat 
memperbaiki atau memberi warna pada makanan dan minuman. 
3) Pemanis, yaitu bahan tambahan makanan yang dapat memberikan 
rasa manis atau dapat mambantu mempertajam penerimaan lidah 
terhadap rasa manis. 
4) Penyedap rasa, aroma serta penguat rasa, yaitu bahan tambahan 
makanan yang dapat memberikan, menambah, mempertegas rasa 
dan aroma pada makanan. 
5) Antioksidan, yaitu bahan tambahan makanan yang berfungsi 
mencegah atau menghambat peroses oksidasi akibat lemak 
sehingga mencegah terjadinya ketengikan. 
6) Anti kempal, yaitu bahan tambahan makanan yang dapat 
mencegah menggumpalnya makanan yang berupa serbuk atau 
bubuk. 
7) Pengatur keasaman, yaitu bahan tambhan makanan yang dapat 
mengasamkan, mentralkan, dan mempertahankan derajat 
keasaman makanan. 
8) Pemutih tepung, yaitu bahan tambahan makanan yang dapat 
mempercepat proses pemutihan tepung. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
9) Pengemulsi, pemantas, dan pengental adalah, bahan tambahan 
makanan yang membantu terbentuknya dan memantapkan 
sistem dispersi yang homogen pada makanan. 
10) Pengeras adalah bahan tambahan makanan yang dapat 
mengeraskan atau mencegah melunaknya makanan. 
b. Bahan tambahan makanan yang dilarang dalam Keputusan Menteri 
Kesehatan Republik Indonesia no.722 Menkes/Kep/X/1999 adalah : 
1) Natrium tetra borat (boraks) 
2) Formalin (formaldehide) 
3) Minyak nabati yang dibrominasi (brominated vegetable oils) 
4) Kloramfenikol(chlorampenicol) 
5) Kalium klorat (potasium chlorate) 
6) Dietilpirokarbonat (dietthylpyrocabonate, DEPC ) 
7) Nitrofurazon (nitrofuranzone) 
8) P- Phenetilkarbamida (p- phenethycabomide, dulcin, 4- 
ethixyphenyl) 
9) Asam salsilat dan garamnya ( salicyl acid and its salt) 
Sedangkan menurut peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 
nomor 1168/Menkes/Per/X/1999, selain bahan tambahan diatas masih ada 
tambahan kimia yang dilarang, seperti Rhodamin B (pewarna merah), Metanhil 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Yellow (pewarna kuning), dulsin (pemanis sintetis), dan potasium bromat 
(pengeras). 
D. Zat Pewarna 
a. Definis Zat pewarna 
Menurut Winarno (1997), yang dimaksud dengan zat pewarna adalah 
bahan tambahan makanan yang dapat memperbaiki warna makanan yang berubah 
atau menjadi pucat selama proses pengolahan atau untuk memberi warna pada 
makanan yang tidak berwarna agar kelihatan lebih menarik. Menurut Peraturan 
Menteri kesehatan Republik Indonesia nomor 722/Menkes/Per/IX/1988, zat 
pewarna adalah bahan tambahan makanan yang dapat memperbaiki atau memberi 
warna pada makanan. 
b. Pembagian Zat Pewarna 
Berdasarkan sumbernya zat pewarna dibagi dalam dua golongan utama 
yaitu pewarna alami dan pewarna buatan. 
1) Pewarna alami 
Pewarna alami berasal dari bahan alam jumlahnya sangat terbatas dan pada 
saat makanan diolah, pewarna dari bahan alam biasanya pudar. Selain itu, 
pewarna bahan alam tidak tahan lama karena pembusukan (Sunarya,2007:196). 
Beberapa pewarna alami ikut menyumbangkan nilai nutrisi (Karotenoid, 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Riboflavin, dan Kobalamin), merupakan bumbu (kunir dan paprika) atau pemberi 
rasa (karamel) ke bahan olahannya. Beberapa pewarna alami yang berasal dari 
tanaman dan hewan, diantaranya adalah klorofil, mioglobin, dan hemoglobin, 
anthisianin, flavanoid, tannin, betalanin, quinon dan xanthon, serta karetenoid 
(Cahyadi ,2009:61). 
Jenis-jenis zat pewarna tersebut antara lain (Winarno, 1997:173 ) : 
a) Klorofil, yaitu zat warna alami hijau yang umumnya terdapat pada 
daun, sehingga sering disebut zat warna hijau daun. 
b) Mioglobulin dan hemoglobin, yaitu zat warna merah pada daging. 
c) Karotenoid, yaitu kelompok pigmen berwarna kuning, orange merah 
orange, yang terlarut dalam lipid, berasal dari hewan maupun tanaman 
antara lain, lumut, tomat, cabe merah, wortel. 
d) Anthosianin dan anthoxanthin. Warna pigmen anthisianin merah, biru 
violet biasanya terdapat pada bunga, buah-buahan dan sayur- sayuran. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Tabel 2.1.Daftar Zat Pewarna Alami 
Kelompok Warna Sumber 
Karamel Cokelat Gula yang dipanaskan 
Anthosianin Jingga 
Merah 
Biru 
Tanaman 
Flavonoid Tanpa kuning Tanaman 
Leucoanthosianin Tidak berwarna Tanaman 
Tannin Tidak berwarna Tanaman 
Batalain Kuning, merah Tanaman 
Quinon Kuning-hitamn Tanaman bakteria 
lumut 
Xanthon Kuning Tanaman 
Karotenoid Tanpa kuning- 
merah 
Tanaman/hewan 
Klorofil Hijau, cokelat Tanaman 
Heme Merah, cokelat Hewan 
Sumber : Tranggono,dkk 1989 (Cahyadi,2009) 
2) Pewarna Buatan 
Pewarna buatan bertujuan menjadikan makanan seolah-olah memiliki 
banyak warna dan menimbulkan daya tarik tersendiri. Pewarna buatan umumnya 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
berasal dari senyawa aromatik diazonium. Beberapa pewarna berbahaya dilarang 
penggunaannya karena berpotensi menimbulkan karsinogen, yaitu auramin 
(merek dagang, basic yellow 20, ponceau 3R (solvent yellow 5), sudan I (food 
yellow 14), dan Rhodamin B (food red 15) (Sunarya, 2007:196). 
Di negara maju, suatu zat pewarna buatan harus melalui berbagai prosedur 
pengujian sebelum dapat digunakan sebagai pewarna pangan. Zat pewarna yang 
diizinkan penggunaannya dalam pangan disebut permitted color atau certified 
color (Cahyadi ,2009:63). 
Zat warna yang akan digunakan harus menjalani pengujian dan prosedur 
penggunaannya, yang disebut proses sertifikasi. Proses sertifikasi meliputi 
pengujian kimia, biokimia, toksikologi, dan analisis media terhadap zat warna 
tersebut (Cahyadi, 2009:63). 
Proses pembuatan zat pewarna sintetis biasanya melalui perlakuan 
pemberian asam sulfat atau asam nitrat yang seringkali terkontaminasi oleh arsen 
atau logam berat lain yang bersifat racun. Pada pembuatan zat pewarna organik 
sebelum mencapai produk akhir, harus melalui sutu senyawa antara dulu yang 
kadang-kadang berbahaya dan seringkali tertinggal dalam akhir, atau terbentuk 
senyawa-senyawa baru yang berbahaya. Untuk zat pewarna yang dianggap aman, 
ditetapkan bahwa kandungan arsen tidak boleh lebih dari 0,0004 persen, dan 
timbal tidak boleh lebih dari 0,0001, sedangkan logam berat lainnya tidak boleh 
ada (Cahyadi ,2009:63). 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Menurut Joint FAC/WHO Expert Committe on food Additivies (JECFA) 
Berdasarkan kelarutannya Zat pewarna sintetis terbagi atas  dua yaitu dyes dan 
lakes.  Zat warna yang termasuk golongan dyes telah melalui prosedur sertifikasi 
yang ditetapkan oleh US-FDA. Sedangkan zat pewarna lakes yang hanya terdiiri 
dari satu warna, tidak merupakan warna campuran juga harus mendapat sertifikat 
(Cahyadi,2009 : 66).  
a) Dyes 
Dyes adalah zat pewarna yang umumnya bersifat larut dalam air, sehingga 
larutannya menjadi berwarna dan dapat digunakan untuk mewarnai bahan.zat 
warna ini stabil untuk berbagai macam penggunaan dalam pangan. Dalam bentuk 
kering, tidak memperlihatkan adanya kerusakan. Pada umumnya penggunaan dyes 
dilakukan untuk mewarnai roti dan kue, produk – produk susu, kulit sosis, 
kembang gula, drymixes, minuman ringan, minuman berkarbonat . konsentrasi 
pemakaian tidak dibatasi secara khusus (Cahyadi, 2009:69).  
b) Lakes 
Zat warna ini dibuat melalui proses pengendapan dan absorbsi Dies pada 
radikal (Al atau Ca) yang dilapisi dengan aluminium hidrat (alumina). Lapisan 
alumina ini tidak larut dalam air, sehingga lakes ini tidak larut hampir pada semua 
pelarut. Sesuai sifatnya yang yang tidak larut dalam air maka pewarna ini 
digunakan untuk produk – produk yang tidak boleh terkena air. Sehingga 
seringkali lakes lebih baik digunakan untuk produk-produk yang mengandung 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
lemak dan minyak dan produk yang padat airnya rendah sehingga tidak cukup 
melarutkan dyes, misalnya tablet, tablet yang diberi lapisan (coating), icing, 
pelapisan pondan, pelapis berminyak, campuran adonan kue, permen, dan permen 
karet. Sampai saat ini pewarna lakes masih termasuk dalam daftar profesional, 
yaitu yang belum disetujui untuk dimasukkan kedalam daftar permanen pewarna 
untuk pangan terkecuali FD dan C Red No. 40 lakes (Cahyadi, 2009:70). 
Sedangkan berdasarkan rumus struktur kimianya pewarna buatan terbagi 
atas Azo. Trialrilmetana, quinolin, xanten dan indigoid. Kelas azo merupakan zat 
warna yang paling banyak jenisnya dan mencakup warna kuning, merah ungu, 
dan cokelat. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Tabel 2.2. Bahan Pewarna Sintetis yang Diizinkan di Indonesia 
Pewarna Nomor Indeks 
Warna (C.I.No.) 
Batas Maksimum 
Penggunaan 
Amaran amaranth;CI   
food 9 
16185 Secukupnya 
biru berlian briiant blue 
FCF : CI 
42090 Secukupnya 
Eritrosin food red 2 
erithtrosin :CI 
45430 Secukupnya 
hiaju FCF food red 14 
fast green 
FCF :CI 
42053 Secukupnya 
hiaju S foog green 3 
Green 
S:CI.food 
44090 Secukupnya 
Indigotin green 4 
indigotin : 
CI.Food 
73015 Secukupnya 
Ponceau 
4R 
blue I ponceau 
4R : CI 
16255 Secukupnya 
Kuning food red 7 74005 Secukupnya 
Kuinelin Quineline 
yellow CI 
food yellow 
13 
15980 Secukupnya 
Kuning 
FCF 
sunset yellow 
FCF CI.Food 
yellow 13     
Riboflavina Riboflavina 14190 Secukupnya 
Tartazine Tartrazine     
Sumber : Peraturan Menkes RI No. 772/Menkes/Per/IX/88 (Cahyadi,2009) 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Selain zat pewarna sintetis yang diizinkan ada pula pewarna sintetis yang 
dilarang penggunaannya di Indonesia. 
Tabel 2.3 Bahan Pewarna Sintetis yang Dilarang di Indonesia 
Bahan Pewarna 
Nomor Indeks 
Warna (C.I.No) 
Citrus Red no.2 
Ponceau 3 R 
Ponceau SX 
Rhodamine B 
Guinea green B 
Magenta 
Chrysoidine 
Butter yellow 
Sudan I 
Methanil yellow 
Auramine 
Oil oranges SS 
Oil oranges XO 
Oil yellow AB 
Oil yellow OB 
 
(Red G) 
(Food Red no.1) 
(Food Red no.5) 
(Acid Green no.3) 
(Basic Violet No.14) 
(Basic Orange No.2) 
(solvent Yellow No.2) 
(food Yellow No.2) 
(food Yellow no.14) 
(Ext. D & C Yellow no.1) 
(Basic Yellow No.2) 
(solvent Oranges No.7) 
(Solvent Oranges No.5) 
(Solvent Oranges No.6) 
12156 
16155 
14700 
45170 
42085 
42510 
11270 
11020 
12055 
13065 
41000 
12100 
12140 
11380 
11390 
 
Sumber: Peraturan Menkes RI No.722/Menkes/Per/IX/88(Cahyadi, 2009) 
c. Rhodamin B 
Struktur Rhodamin B (anonim,2005) 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Gambar 1. Struktur Rhodamin B 
Nama kimia N-(9-(2- Carboxyphenyl)-6-(diethylamino)-3H-xanthen-3-
ethythanaminium chlorida. Sinonim : tetra ethylrodamine;D & C red No. 19, 
Rhodamin chloride; C.I Basic violet 10, C.I45170. rumus molekul 
C28H31CIN2O3. Bobot molekul (BM) : 479, titik lebur 165° C. Nomor CAS : 
81-88-89. Nomot IMIS : 0848. Kelarutan sangat larut dalam air dan alkohol, 
sedikit larut dalam asam hidroklorida dan natrium hidroksida.(merck indeks 2006 
dalam Wirasto 2008) 
Rhodamin B adalah zat pewarna sintetik berbentuk serbuk kristal berwarna 
kehijauan, berwarna merah keunguan dalam bentuk terlarut pada konsentrasi 
tinggi dan berwarna merah terang pada konsentrasi rendah. Termasuk dalam 
golongan pewarna xanthene basa. Rhodamin B dibuat dari meta-
diethylaminofenol dan ftalik anhidrid. Kedua bahan baku ini bukanlah bahan yang 
boleh dimakan. Rhodamin B dapat digunakan untuk pewarna kulit, kapas, wool, 
serat kulit kayu, nilon, asam asetat, kertas, tinta dan vernis, sabun dan bulu 
(Wirasto, 2008). 
d. Metanhil Yellow 
Struktur metanhil yellow 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Gambar 2. Struktur metanhil Yellow 
 
Sinonim; C.I Acid Yellow 36;tropaeolin G;3-(4-phenyl azo) 
benzenusulfonic acid monosodium salt;D & C yellow no.1;sodium 3-(4-
anilino)phenilazo)benzenusulfonate;acis leather yellow R, amacid yellow M;m-
(p-anilinophenyil azo) benzenesulfonic acid sodium salt; sodium 3-(4-N-
phenilamino)phenyazo) benzenesulfonate;sodium salt of 
metanilyazodiphenylamine. Bobot molekul 375,38 g / mol. Nomot CAS 587-984. 
Kelarutan : larut dalam air, alkohol, sedikit larut dalam benzen, dan agak larut 
aseton (Merck indeks 2006 dalam Wirasto 2008). 
Metanil Yellow adalah zat warna sintetik berbentuk serbuk berwarna 
kuning kecoklatan, larut dalam air, agak larut dalam aseton. Metanil yellow 
merupakan senyawa kimia azo aromatik amin. Dapat digunakan untuk mewarnai 
wool, nilon, kulit, kertas, cat, aluminium, deterjen, kayu, bulu, dan kosmetik 
(Wirasto, 2008). 
E. Dampak Penggunaan Pewarna Sintetis Rhodamin B Dan Metanil 
Yellow 
Jika zat pewarna sintetis digunakan secara terus menerus dan melebihi dari 
kadar yang ditentukan, maka akan terakumulasi (tertimbun)  dalam tubuh yang 
pada akhirnya dapat merusak jaringan atau  organ, tertentu. Sebagai contoh, 
karena tingginya kadar bahan pewarna maka hati akan bekerja keras untuk 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
merombaknya agar dapat dikeluarkan dari hati. Dari hati, kemudian masuk dalam 
sistem peredaran darah yang selanjutnya menuju ginjal, ginjal harus bekerja 
mengekskresikan bahan tersebut keluar dari tubuh. Hati mempunyai kemampuan 
terbatas untuk merombak bahan pewarna. Akibatnya ada yang tertimbun di hati 
dan mengganggu fungsi ginjal ( Waluyo, 2007:76). 
Penggunaan Rhodamin B pada makanan dalam waktu lama (kronis) akan 
dapat mengakibatkan gangguan fungsi hati maupun kanker. Namun demikian, bila 
terpapar Rhodamin B dalam jumlah besar maka dalam waktu singkat akan terjadi 
gejala akut keracunan Rhodamin B termasuk melalui makanan maka akan 
mengakibatkan iritasi pada saluran pencernaan dan mengakibatkan gejala 
keracuanan dengan air kencing yang berwarna merah ataupun merah muda. 
Rhodamin B yang dihirup akan megakibatkan gangguan kesehatan, yakni 
terjadinya iritasi pada saluran pernafasan. Demikian pula apabila zat kimia ini 
mengenai kulit maka kulit akan mengalkami iritasi. Mata yang terkena Rhodamin 
B juga akan mengalami iritasi yang ditandai dengan mata kemerahan dan 
timbunan cairan pada mata (Yuliarti, 2007,:92). 
Syarifatul hidayah dalam penelitiannya pada tahun 2010 meneliti efek 
Rhodamin B yang diberikan selama masa organogenesis terhadap perkembangan 
embrio mencit (Musmusculus) galur Balb-C diperolah hasil penelitian ini adalah 
ada efek Rhodamine B yang diberikan selama periode organogenesis terhadap 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
perkembangan embrio mencit (Musmusculus) Galur Balb-C. Efek Rhodamine B 
berupa: memperkecil jumlah implantasi, jumlah anak sekelahiran dan berat fetus, 
memperlambat penulangan badan vertebra sakrokaudalis dan falangs median kaki 
belakang fetus mencit (mulai dosis 150 mg/kg berat badan/hari), memperlambat 
penulangan median kaki depan dan distal kaki belakang (mulai dosis 300 mg/kg 
berat badan/hari),meningkatkan terjadinya resorpsi embrio mencit (mulai dosis 
450 mg/kg berat badan/hari), memperlambat penulangan metakarpal, falangs, dan 
distal kaki depan, maupun falangs kaki belakang fetus mencit (dosis 500 mg/kg 
berat badan/hari). 
Uji toksisitas telah dilakukan terhadap mencit dan tikus dengan injeksi 
subkutan dan secara oral . Rhodamin B dapat menyebabakan karsinogenik pada 
tikus ketika diinjeksi subkutan. Yaitu timbul sarcoma lokal. Sedangkan secara IV 
didapatkan LD 50 88,95 mg/kg yang ditandai dengan gejala adanya pembesaran 
hati, ginjal, limfa, diikuti perubahan anatomi berupa pembesaran organnya. 
(Merck indeks 2006, dalam Suhendi 2009). 
Methanil Yellow adalah senyawa azo aromatik amin yang dapat 
menimbulkan tumor dalam berbagai jaringan hati, kandung kemih, saluran 
pencernaan, atau jaringan kulit. Metanhil Yellow memiliki LD50 sebesar 
5000mg/dl pada tikus dengan pemberian secara oral. (Yuliarti, 2007:92)  
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Dr. Kinosita telah melihata adanya efek karsinogenik pada iritasi kimia. 
Salah satu percobaannya adalah dengan memberi makanan hewan-hewan 
percobaan di laboratorium dengan senyawa – senyawa zat warna yang dianggap 
karsinogen. Untuk dosis ± 3 mg / hari pada tikus-tikus , sebagian mati sebelum 30 
hari, sisanya yang mampu bertahan sampai hari ke – 150, telah terkena macam 
macam tumor hati, dengan dosis kecilpun  (± 1 mg/hari ) pada semua tikus 
berkembang tumor hati (Cahyadi, 2009:72). 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
BAB III 
KERANGKA KONSEP 
 
A. Dasar Pemikiran Variabel 
1. Makanan dan Minuman Jajanan 
Makanan jajanan (street food) sudah menjadi bagian yang tak terpisahkan 
dari kehidupan masyarakat, baik di perkotaan maupun di pedesaan. Konsumsi 
makanan jajanan di masyarakat diperkirakan terus meningkat mangingat makin 
terbatasnya waktu anggota keluarga untuk mengolah makanan sendiri. 
Keunggulan makanan jajanan adalah murah dan mudah didapat, serta cita rasanya 
yang enak dan cocok dengan selera kebanyakan masyarakat. 
Aktivitas yang sibuk di pasar tidak memungkinkan para pedagang dan 
pembeli untuk menyediakan makanannya sendiri, sehingga pengkonsumsian 
makanan jajanan dan minuman jajanan sangatlah tinggi.  
Tersedianya berbagai macam makanan dan minuman mendukung orang-
orang di lingkungan pasar untuk mengkonsumsinya, dan tidak lagi memikirkan 
tentang keamanan makanan dan minuman tersebut. Keamanan makanan perlu 
diperhatikan apalagi jika makanan tersebut mengandung bahan tambahan kimia 
berbahaya yang dilarang penggunaannya oleh pemerintah, karena dapat 
menyebabkan berbagai penyakit dikemudian hari, apalagi jika dikonsumsi secara 
terus-menerus. 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
2. Zat Pewarna 
Ada berbagai hal yang dapat mendorong konsumen untuk agar tertarik 
untuk menikmati / membeli makanan jajanan yaitu rasa, bentuk, dan harganya. 
Sebelum konsumen mengetahui cita rasa suatu makanan dan minuman hal yang 
kadang-kadang sangat menentukan yaitu warna dari makanan tersebut. Warna 
yang terang cenderung lebih menarik minat konsumen.  
Oleh karena itu para produsen menambahkan bahan tambahan makanan 
berupa zat pewarna pada makanan mereka. Namun,  tidak semua bahan pewarna 
yang diberikan merupakan bahan pewarna pangan atau bahan pewarna yang 
diizinkan untuk dipergunakan pada makanan yaitu bahan pewarna untuk tekstil 
dipergunakan untuk mewarnai makanan. Ada beberapa produsen yang 
memberikan bahan pewarna yang tidak seharusnya dipergunakan pada makanan 
dan dilarang penggunaannya oleh pemerintah karena tergolong berbaya bila 
dikonsumsi.   
3. Rhodamin B 
Menurut peraturan Menteri Kesehatan RI no. 1168/Menkes/PER/X/1999 
tentang bahan tambahan pangan yang dilarang salah satunya adalah  Rhodamin B 
(Pewarna Merah). Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Badan POM 
dibberapa pasar di Makassar dan Gowa ditemukan bahwa 50 % sampel 
mengandung pewarna sintetis Rhodamin B.    
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Rhodamin B merupakan pewarna sintetis berbentuk serbuk kristal tidak 
berbau, berwarna merah keunguan, berwarna merah berpendar pada minuman. 
Pewarna ini merupakan pewarna untuk kertas, tekstil, dan reagensia untuk 
pengujian antimon, cobalt, dan bismut. 
Penggunaan Rhodamin B pada makanan dalam waktu lama akan 
mengakibatkan gangguan fungsi hati maupun kanker. Dapat mengakibatkan iritasi 
pada saluran pencernaan dan mengakibatkan gejala keracunan dengan air kencing 
berwarna merah atau merah muda. Jika terhirup akan menyebabkan iritasi pada 
saluran pencernaan. Dan mata yang terkena Rhodamin B akan mengalami iritasi 
dengan tanda mata berwarna kemerahan. 
4. Metanhil Yellow 
Menurut peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia no. 
1168/Menkes/PER/X/1999 tentang bahan tambahan pangan yang dilarang salah 
satunya adalah Metanhil Yellow. Menurut penelitian yang dilakukan oleh YLKI 
38,82% makanan jajanan mengandung Metanhil Yellow seperti pisang molen dan 
manisan. 
Methanil Yellow adalah zat warna sintetis berbentuk serbuk berwarna 
kuning kecoklatan, larut dalam air, agak larut dalam benzen, eter dan sedikit larut 
dalam aseton. Methanil Yellow umumnya digunakan sebagai pewarna tekstil dan 
cat serta sebagai indikator reaksi netralisasi asam-basa. Methanil Yellow adalah 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
senyawa kimia azo aromatik amin yang dapat menimbulkan tumor dalam berbagai 
jaringan hati, kandung kemih, saluran percernaan atau jaringan kulit. 
 
B. Kerangka Konsep 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan : 
Variabel yang diteliti :   
Variabel yang tidak diteliti :  
C. Definisi Operasional dan Kriteria Objektif 
1. Makanan Jajanan 
Makanan  dan 
Minuman Jajanan 
Zat pewarna 
Metanil Yelow 
Zat pewarna 
Rhodamin B 
Zat pemanis 
Zat pengawet 
Efek 
terhadap 
kesehatan 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Definisi Operasional :Makanan jajanan yang dimaksud dalam 
penelitian ini adalah berbagai makanan tidak berlabel yang terdiri atas 
kue lapis, kerupuk berwarna kuning dan manisan buah, yang dijual 
oleh pedagang yang berada di Pasar Sentral Makassar yang dijajankan 
dari pagi hingga sore. 
 
2. Minuman jajanan 
Definisi Operasional : Minuman jajanan yang dimaksud 
dalampenelitian ini adalah jenis minuman tidak berlabel  yang terdiri 
atas sirup yang berwarna merah dan kuning dan sagu mutiara serta 
sirup sebagai bahan pembuatan es teler yang  dijual oleh pedagang di 
Pasar Sentral Makassar yang dijajankan dari pagi hingga sore. 
3. Kandungan Rhodamin B 
Definisi Operasional : ada atau tidaknya kandungan Rhodamin B pada 
makanan dan minuman jajanan yang berwarna merah terang yang 
dijual di Pasar Sentral Makassar. 
Kriteria Objektif :  
Ada : jika pada hasil pemeriksaan Laboratorium yang menggunakan 
metode kromatografi kertas atau kromatografi lapis tipis diperoleh 
nilai Rf sampel sama dengan nilai Rf zat warna pembanding  
Rhodamin B yang diuji. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Tidak ada : jika pada hasil pemeriksaan laboratorium yang 
menggunakan metode kromatografi kertas dan kromatografi lapis tipis 
diperoleh nilai Rf sampel tidak sama dengan nilai Rf zat warna 
pembanding Rhodamin B.   
4. Kandungan Metanil Yellow 
Definisi Operasional : ada atau tidaknya kandungan metanil yellow 
pada makanan dan minuman jajanan  yang berwarna kuning terang. 
Kriteria Objektif :  
Ada : jika pada hasil pemeriksaan laboratorium dengan menggunakan 
metode kromatografi kertas atau  kromatografi lapis tipis diperoleh 
nilai Rf sampel sama dengan nilai Rf zat warna pembanding metanhil 
yellow yang diuji.  
Tidak ada : jika pada hasil pemeriksaan laboratorium dengan 
menggunakan metode kromatografi kertas atau  kromatografi lapis 
tipis diperoleh nilai Rf sampel  tidak sama dengan nilai Rf zat warna 
pembanding metanhil yellow yang diuji.  
 
. 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
BAB IV 
METODE PENELITIAN 
 
A. Jenis Penelitian 
 
Jenis penelitian ini adalah survey yang bersifat deskriptif dengan uji 
laboratorium , yaitu untuk melihat gambaran penggunaan pewarna sintetis 
Rhodamin B dan Metanil Yellow pada makanan dan minuman jajanan. 
B. Lokasi dan Waktu Penelitian 
1. Lokasi penelitian 
Penelitian dilakukan di Pasar  Sentral Makassar dan di Laboratorium 
Kesehatan Provinsi Sulawesi Selatan. 
2. Waktu penelitian 
Penelitian ini dilakukan selama satu bulan  pada bulan Juni 2011 
C. Populasi dan Sampel 
1. Populasi  
Populasi dalam penelitian ini adalah semua makanan dan minuman jajanan 
yang dijual di Pasar Sentral Makassar. 
2. Sampel  
Sampel dalam penelitian ini adalah sebagian makanan dan minuman 
jajanan yang dijual di Pasar Sentral Makassar yaitu  makanan dan minuman yang 
berwarna merah dan kuning terang, pemilihan sampel diambil secara purposive 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
sampling dengan jumlah 16 sampel. Penelitian ini ingin melihat gambaran 
penggunaan zat pewarna sintetis Rhodamin B dan Metanil Yellow sehingga 
sampel yang dipilih yaitu sampel yang berwarna merah dan kuning terang 
disebabkan efek penggunaan Rhodamin B untuk pewarna merah dan Metanhil 
Yellow untuk pewarna kuning. 
 
D. Metode Pengumpulan Data 
1. Data Primer 
Data primer yaitu data tentang penggunaan pewarna sintetis Rhodamin B 
dan Metanil yellow dalam makanan dan minuman yang diperoleh dari 
laboratorium serta wawancara kepada responden. 
2. Data Sekunder 
Data sekunder berasal dari buku, dan referensi lain yang relevan dengan 
pembahasan penulis. 
E. Analisa dan Penyajian Data 
Analisa data dilakukan secara deskriptif yaitu jenis zat pewarna hasil 
pemeriksaan laboratorium dan hasil wawancara kemudian dibuat dalam bentuk 
tabel serta dinarasikan kemudian diambil kesimpulan. 
F. Penetapan Jenis Zat Warna 
1. Pemeriksaaan Secara Kualitatif 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Prinsip pemeriksaan ini dilakukan dengan metode kromatografi kertas. 
Pemeriksaan ini untuk melihat jenis zat pewarna yang terdapat didalam sampel. 
Untuk pemeriksaan jenis zat warna dilakukan melalui metode kromatografi dapat 
dilihat dengan cara mengukur nilai Rf dari masing-masing bercak yang terbentuk 
kemudian dibandingkan hasilnya dengan Rf zat pewarna standar.  
Alat 
1) Timbangan 
2) Lumpang 
3) Spatula 
4) Gelas ukur 
5) Chamber berukuran 24 × 7,5 × 22 cm 
6) Pemanas air 
Bahan 
1) Eter 
2) Amonia encer 
3) Asam asetat 10% 
4) Eluen (metannol : asam asetat : aquadest) 4 : 5 : 1 
5) Asam klorida  
Prosedur  
1. Disiapkan alat dan bahan yang akan digunakan 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
2. Disiapkan bulu domba 
3. Bulu domba direndam dengan eter kemudian dikeringkan 
4. Sampel yang berbentuk padatan dihancurkan terlebih dahulu. 
5. Sampel ditimbang sebanyak 10 gr kemudian ditambahkan aquadest 
6. Sampel diasamkan dengan asam asetat 
7. Bulu domba dimasukkan kedalam sampel yang telah disiapkan 
kemudian dipanaskan diatas pemanas sambil diaduk selama 10 
menit 
8. Bulu domba diambil dan dicuci berulang- ulang dengan air hingga 
bersih 
9. Bulu domba dimasukkan kedalam gelas ukur 100 ml kemudian 
ditambahkan amonia10 % , kemudian dipekatkan diatas penangas 
air hingga zat warna pada bulu domba luntur 
10. Bulu domba diambil, lalu larutan berwarna dipekatkan diatas 
penangas air 
11.  Bejana kromatografi diisi dengan eluen 100 ml dan diamkan 
selama 10 menit 
12. Sampel yang telah diisolasi diambil dengan pipet kapilar kemudian 
ditotolkan pada kertas kromatografi yang lebih dahulu sudah 
dijenuhkan dengan uap elusi. 
  
  
 
 
 
 
  
 
 
 
BAB V 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Gambaran  Umum Lokasi Penelitian 
Pasar sentral Makassar memiliki luas area 23.895 m2 
 
dengan batas 
wilayahnya adalah : 
Sebelah utara  : Jl. K.H. Wahid Hasyim 
Sebelah selatan : Jl. K.H Muh. Ramli 
Sebelah barat  : Jl. Hos Cokro 
Sebelah timur  : Jl. K.H Agussalim 
Di lingkungan pasar Sentral Makassar terdapat 3019 unit penjual, yang 
terdiri atas pedagang, ruko, kios, kios mini dan lods, yang tersebar di basement 
basah, basement kering, lantai dasar, lantai satu, kios mini dan ruko.  Sedangkan 
penjual makanan dan minuman terdiri atas 50 unit baik yang terdiri atas pedagang 
kaki lima, maupun yang menempati kios. 
B. Hasil Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Pasar Sentral Makassar pada bulan juni 2011 
dan sampelnya adalah makanan dan minuman jajanan yang berwarna merah dan 
kuning terang. Banyaknya sampel pada penelitian ini adalah 16 sampel yang 
terdiri atas 7 sampel makanan jajanan dan 9 sampel minuman. Pengumpulan data 
diproleh dengan pemeriksaan laboratorium dengan hasil sebagai berikut : 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
1. Hasil Identifikasi Zat Pewarna Rhodamin B pada Makanan Jajanan 
di Pasar Sentral Makassar 
Tabel 5.1 
Hasil Identifikasi Zat Pewarna Rhodamin B pada Makanan Jajanan  
di Pasar Sentral Makassar 
No Kode Sampel Sampel Parameter 
Rf 
Standar 
Rf 
Sampel Ket 
1 M Kue kura-kura Rhodamin B 1 0 (-) 
2 N Kue lapis ketan Rhodamin B 1 0 (-) 
3 P Kue lapis ubi Rhodamin B 1 0 (-) 
Sumber Data Primer 2011 
Tabel 5.1 menunjukkan bahwa semua sampel makanan jajanan yang diuji 
dengan parameter Rhodamin B setelah dilakukan uji laboratorium menunjukkan 
semua sampel tidak mengandung Rhodamin B dengan nilai Rf sampel masing-
masing 0. 
2. Hasil Identifikasi Zat Pewarna Metanhil Yellow pada Makanan 
Jajanan di Pasar Sentral Makassar 
Tabel 5.2 
Hasil Identifikasi Zat Pewarna Metanhil Yellow pada Makanan Jajanan di Pasar Sentral 
Makassar 
No Kode Sampel Sampel Parameter 
Rf 
Standar 
Rf 
Sampel Ket 
1 J Manisan Mangga Metanhil Yellow 0,87 0,46 (-) 
2 K Manisan Nenas Metanhil Yellow 0,87 0,33 (-) 
3 L Manisan Cermai Metanhil Yellow 0,87 0,42 (-) 
4 O Kerupuk Metanhil Yellow 0,87 0,04 (-) 
Sumber Data Primer 2011 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Tabel 5.2 menunjukkan bahwa dari empet sampel makanan jajanan yang 
diuji dengan parameter Metanhil Yellow berdasarkan hasil uji laboratorium 
menunjukkan semua sampel tidak mengandung Metanhil Yellow dengan nilai Rf 
tertinggi sampel yaitu 0,46 dan terendah 0,04. 
3. Hasil Identifikasi Zat Pewarna  Rhodamin B pada Minuman Jajanan 
di Pasar Sentral Makassar 
Tabel 5.3 
Hasil Identifikasi Zat Pewarna Rhodamin B pada Minuman Jajanan di Pasar Sentral 
Makassar 
No Kode Sampel Sampel Parameter 
Rf 
Standar 
Rf 
Sampel Ket 
1 A sagu mutiara1 Rhodamin B 1 1 (+) 
2 B sagu mutiara2 Rhodamin B 1 0,26 (-) 
3 C sagu mutiara3 Rhodamin B 1 0,11 (-) 
4 D sagu mutiara4 Rhodamin B 1 0,37 (-) 
5 G Sirup Rhodamin B 1 0,30 (-) 
6 I minuman sirup Rhodamin B 1 0,00 (-) 
Sumber Data Primer 2011 
Tabel 5.3 menunjukkan bahwa minuman jajanan yang diuji dengan 
parameter Rhodamin B berdasarkan hasil uji laboratorium dari 6 sampel yang uji 
terdapat 1 sampel yang positif mengandung Rhodamin B yaitu pada sagu mutiara1 
yang digunakan sebagai bahan campuran minuman es teler. 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
4. Hasil Idetifikasi Zat Pewarna Metanhil Yellow Pada Minuman 
Jajanan Di Pasar Sentral Makassar 
Tabel 5.4 
Hasil Identifikasi Zat Pewarna Metanhil Yellow pada Minuman Jajanan di Pasar Sentral 
Makassar 
No Kode Sampel Sampel Parameter 
Rf 
Standar 
Rf 
Sampel Ket 
1 E Sagu Mutiara5 Metanhil Yellow 0,87 0,52 (-) 
2 F Sagu Mutiara6 Metanhil Yellow 0,87 0 (-) 
3 H Minuman Sirup Kuning Metanhil Yellow 0,87 0,30 (-) 
Sumber Data Primer 2011 
Tabel 5.4 menunjukkan bahwa dari keempat sampel minuman jajanan 
yang diuji dengan parameter Metanhil Yellow berdasarkan hasil uji laboratorium 
menunjukkan semua sampel tidak mengandung pewarna Metanhil Yellow dengan 
nilai Rf tertinggi sampel yaitu 0,52 dan terendah 0. 
C. Pembahasan 
1. Kandungan Pewarna Rhodamin B pada Makanan Jajanan 
Salah satu masalah keamanan pangan yang masih memerlukan pemecahan 
yaitu penggunaan bahan tambahan pada bahan makanan untuk berbagai 
keperluan. Diantara beberapa bahan tambahan pangan yang sangat sering 
digunakan salah satunya adalah pewarna makanan 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Para pedagang  biasa menambahkan pewarna sintetis, atau bahkan 
pewarna yang dilarang penggunaannya seperti Rhodamin B, hal ini dilakukan 
untuk memperoleh warna yang menarik dengan hanya menambahkan sedikit 
pewarna kedalam bahan makanan. 
Sehubungan dengan hal diatas Allah SWT senantiasa memperingatkan kita 
untuk memperhatikan makanan yang kita konsumsi agar terhindar dari berbagai 
kemudaratan yang disebabkan oleh makanan, sebagaimana dalam Qur’an Surah 
al- A’raf / 7 : 157 
t Ï% ©!$# šχθ ãèÎ7 −Ftƒ tΑθ ß™§9$# ¢É< ¨Ζ9$# ¥_ ÍhΓ W{ $# “Ï% ©!$# … çµtΡρß‰Ågs† $¹/θ çG õ3 tΒ öΝ èδ y‰Ψ Ïã ’Îû Ïπ1 u‘öθ −G9$# 
È≅‹ ÅgΥ M}$#uρ Ν èδ ã ãΒù' tƒ Å∃ρã ÷èyϑ ø9$ Î/ öΝ ßγ8pκ÷]tƒ uρ Çtã Ì x6Ψ ßϑ ø9$# ‘≅Ïtä†uρ ÞΟ ßγs9 ÏM≈ t6 Íh‹ ©Ü9$# ãΠÌh ptä†uρ 
ÞΟ ÎγøŠn=tæ y] Í× ‾≈ t6 y‚ø9$# ßìŸÒ tƒ uρ öΝ ßγ÷Ζtã öΝ èδ uñÀ Î) Ÿ≅≈ n=øñF{ $#uρ ÉL©9$# ôMtΡ% x. óΟ ÎγøŠn=tæ 4 š Ï% ©!$ sù 
(#θ ãΖtΒ#u Ïµ Î/ çνρâ‘¨“ tã uρ çνρã |Á tΡuρ (#θ ãèt7 ¨?$#uρ u‘θ ‘Ζ9$# ü“Ï% ©!$# tΑÌ“Ρé& ÿ… çµ yètΒ  y7Í× ‾≈ s9'ρé& ãΝ èδ 
šχθ ßsÎ=øßϑ ø9$# ∩⊇∈∠∪     
Terjemahannya : 
157. (yaitu) orang-orang yang mengikut rasul, Nabi yang Ummi yang 
(namanya) mereka dapati tertulis di dalam Taurat dan Injil yang ada di sisi 
mereka, yang menyuruh mereka mengerjakan yang ma'ruf dan melarang 
mereka dari mengerjakan yang mungkar dan menghalalkan bagi mereka 
segala yang baik dan mengharamkan bagi mereka segala yang buruk dan 
membuang dari mereka beban-beban dan belenggu-belenggu yang ada 
pada mereka[574]. Maka orang-orang yang beriman kepadanya. 
memuliakannya, menolongnya dan mengikuti cahaya yang terang yang 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
diturunkan kepadanya (Al Quran), mereka Itulah orang-orang yang 
beruntung. 
Dari ayat di atas dapat diketahui bahwa segala yang baik dihalalkan oleh 
Allah sedangkan yang buruk akan diharamkan, karena sesuatu yang buruk akan 
mendatangkan kemudaratan sehingga kita perlu mengkonsumsi makanan yang 
halal yaitu yang baik untuk jasmani dan rohani kita yang terbebas dari zat- zat 
yang dapat merugikan kesehatan. 
Hasil penelitian yang dilakukan di Pasar Sentral Makassar pada tanggal 
pada tanggal 15 – 19 juni 2011 diperoleh sebanyak 3 sampel makanan jajanan 
yaitu kue kura-kura, kue lapis ketan, dan kue lapis ubi. Kemudian sampel tersebut 
dibawa ke laboratorium kesehatan Provinsi Sulawesi Selatan dan diperiksa serta 
diperoleh hasil bahwa dari ketiga sampel tersebut tidak mengandung Rhodamin B 
dengan nilai Rf masing – masing sampel adalah 0.  
Rhodamin B merupakan bahan pewarna tekstil yang berbahaya jika 
digunakan pada makanan karena bersifat racun dan dapat membahayakan 
kesehatan yaitu dapat menyebabkan kanker. 
Hasil penelitian yang dilakukan oleh soleh pada tahun 2003 dari 25 sampel 
yang diteliti terdapat 5 sampel yang positif mengandung Rhodamin B yaitu 
produk sirup jajanan, kerupuk dan terasi merah. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Hasil peneilitian yang dilakukan oleh BBPOM Makassar 2010 di beberapa 
pasar di Makassar ditemukan bolu kukus, bolu durian dan kue lapis mengandung 
Rhodamin B. 
2. Kandungan Metanhil Yellow pada Makanan  Jajanan 
Metanhil yellow merupakan zat warna sintetik berbentuk serbuk berwarna 
kuning kecoklatan, larut dalam air, agak larut dalam aseton. Metanhil yellow 
merupakan senyawa azo aromatik amin, yang dapat digunakan mewarnai wool, 
nilon, kertas, kulit, cat, aluminium, deterjen, kayu, bulu, dan kosmetik, namun di 
lapangan penggunaannya tidak jarang digunakan sebagai pewarna pangan. 
Hasil penelitian yang dilakukan di Pasar Sentral Makassar pada tanggal 
pada tanggal 15 – 19 juni 2011 diperoleh sebanyak 4 sampel makanan jajanan.  
Kemudian sampel tersebut dibawa ke laboratorium kesehatan Provinsi Sulawesi 
Selatan dan diteliti serta diperoleh hasil bahwa dari keempat sampel tersebut tidak 
mengandung pewarna Metanhil Yellow, karena nilai Rf sampel 0,46 untuk 
manisan mangga, 0,33 untuk manisan nenas, 0,42 untuk manisan cermai, dan 0,04 
untuk kerupuk  tidak sama dengan nilai Rf  standar Metanhil Yellow yaitu 0,87. 
Metanhil Yellow merupakan pewarna non pangan yang biasa digunakan 
sebagai pewarna tekstil dan cat serta sebagai indikator reaksi netralisasi asam – 
basa. Metanhil yellow tergolong dalam pewarna aromatik azo. Kelas azo 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
merupakan zat warna sintetis yang paling banyak jenisnya dan mencakup warna 
kuning, oranye, merah, ungu, dan coklat.  
Proses pembuatan zat warna sintetik biasanya melalui perlakuan 
pemberian asam sulfat dan asam nitrat yang sering kali terkontaminasi oleh logam 
berat seperti arsen, atau logam berat lain yang bersifat racun. Adanya logam berat 
ini yang menyebabkan zat pewarna tersebut berbahaya, karena akan terakumulasi 
dalam tubuh sehingga memperberat fungsi hati, dan ginjal sehingga akan 
berdampak pada kerusakan hati dan ginjal dan dapt menyebabkan tumor dan 
kanker pada hati, kandung kemih, saluran pencernaan, dan kulit. 
Penelitian yang dilakukan oleh YLKI terhadap pangan  jajanan di daerah 
jakarta dan semarang menunjukkan bahwa pisang molen dan manisan kedondong 
positif mengandung Metanhil Yellow. 
 
3. Kandungan Rhodamin B pada Minuman Jajanan  
Penggunaan zat pewarna tidak digunakan pada makanan saja tetapi 
digunakan juga pada minuman untuk memberikan efek menarik pada minuman 
tersebut. Demi memberikan efek menarik, tak jarang pada pedagang 
menambahkan bahan pewarna terlarang, seperti penambahan Rhodamin B pada 
minuman. Rhodamin B adalah salah satu zat pewarna sintetis yang biasa 
digunakan pada industri tekstil dan kertas . Zat ini ditetapkan sebagai zat yang 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
dilarang penggunaannya pada makanan melalui Menteri Kesehatan (Permenkes) 
No.239/Menkes/Per/V/85. Namun penggunaan Rhodamin B dalam jajanan masih 
terdapat di lapangan. 
Hasil penelitian yang dilakukan di Pasar Sentral Makassar pada tanggal 
pada tanggal 15 – 19 juni 2011 diperoleh sebanyak 6 sampel minuman jajanan 
yang terdiri atas 4 sampel sagu mutiara sebagai campuran es teler dan pisang 
hijau, 2 sampel sirup sebagai campuran es buah dan pisang hijau dan 1 sampel 
minuman sirup berwarna merah muda. Kemudian sampel tersebut dibawa ke 
Laboratorium Kesehatan Provinsi Sulawesi Selatan dan diperiksa serta diperoleh 
hasil bahwa dari 4 sampel sagu mutiara terdapat 1 sampel sagu mutiara positif 
mengandung Rhodamin B yaitu sagu mutiara1 dengan nilai Rf sampel sama 
dengan nilai Rf standar Rhodamin B yaitu bernilai 1, sedangkan ketiga sampel 
lainnnya dinyatakan tidak mengandung Rhodamin B karena nilai Rf sampel tidak 
sama atau tidak mendekati nilai Rf standar  Rhodamin B. Yaitu nilai Rf untuk 
sagu mutiara2 0,26, nilai Rf untuk sagu mutiara3 0,11, dan nilai Rf untuk sagu 
mutiara4 adalah 0,37. 
Sampel yang memiliki nilai Rf sama dengan satu berarti sampel tersebut 
mengandung Rhodamin B. Untuk lebih memvalidasi hasil penelitian maka sampel 
tersebut diuji kembali dengan penyemprotan asam sulfat dan asam klorida dan 
ternyata hasilnya positif yaitu sampel berwarna merah muda jika disemprot 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
dengan asam klorida dan berwarna jingga jika disemprot dengan asam sulfat, ini 
menandakan adanya zat warna Rhodamin B dalam sampel. 
Berdasarkan hasil pengamatan dilapangan sampel sagu mutiara yang 
mengandung Rhodamin B memiliki warna yang lebih terang dibanding sampel 
sagu mutiara lainnya, kemudian warna sagu mutiara tersebut tidak merata dan 
tidak mudah luntur. 
Hasil pemeriksaan laboratorium terhadap satu sampel sirup diketahui 
bahwa sampel tersebut tidak mengandung Rhodamin B, karena nilai Rf sampel 
0,30 tidak sama dengan nilai Rf  standar Rhodamin B yang bernilai 1. 
Sedangkan hasil pemeriksaan laboratorium terhadap 1 sampel minuman 
sirup berwarna merah muda diketahui bahwa minuman tersebut tidak 
mengandung Rhodamin B, karena nilai Rf sampel 0 tidak sama dengan nilai Rf 
standar Rhodamin B yang bernilai 1. Rf sampel bernilai 0 karena pada saat 
pemanasan dengan asam asetat zat warna pada sampel hanya diserap sedikit oleh 
bulu domba sehingga pada saat bulu domba dicuci dengan air dan dilunturkan 
dengan larutan basa zat warna yang tertinggal hampir tidak ada dan pada saat 
ditotolkan pada kertas kromatografi zat warna tidak tertinggal. Menurut hasil 
wawancara dengan pedagang minuman tersebut yang digunakan untuk mewarnai 
adalah pasta berwarna merah muda dengan penambahan frambozen untuk 
menguatkan aroma minuman. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Dalam analisis dengan metode destruksi dan metode spektrofometri, 
didapat informasi bahwa sifat racun yang terdapat dalam Rhodamin B tidak hanya 
saja disebabkan oleh senyawa organiknya saja tetapi juga oleh senyawa anorganik 
yang terdapat dalam Rhodamin B itu sendiri, bahkan jika Rhodamin B 
terkontaminasi oleh senyawa anorganik lain seperti timbal dan arsen. Dengan 
terkontaminasinya Rhodamin B dengan kedua unsur tersebut, menjadikan 
pewarna ini berbahaya jika digunakan dalam makanan. 
Di dalam Rhodamin B sendiri terdapat ikatan dengan klorin ( Cl ) yang 
dimana senyawa klorin ini merupakan senyawa anorganik yang reaktif dan juga 
berbahaya. Rekasi untuk mengikat ion klorin disebut sebagai sintesis zat warna. 
Disini dapat digunakan Reaksi Frield- Crafts untuk mensintesis zat warna seperti 
triarilmetana dan xentana. Rekasi antara ftalat anhidrida dengan resorsinol dengan 
keberadaan seng klorida menghasilkan fluoresein. Apabila resorsinol diganti 
dengan N-N-dietilaminofenol, reaksi ini akan menghasilkan Rhodamin B. 
Selain terdapat ikatan Rhodamin B dengan Klorin terdapat juga ikatan 
konjugasi. Ikatan konjugasi dari Rhodamin B inilah yang menyebabkan Rhodamin 
B bewarna merah. Ditemukannya bahaya yang sama antara Rhodamin B dan 
Klorin membuat adanya kesimpulan bahwa atom Klorin yang ada pada Rhodamin 
B yang menyebabkan terjadinya efek toksik bila masuk ke dalam tubuh manusia. 
Atom Cl yang ada sendiri adalah termasuk dalam halogen, dan sifat halogen yang 
berada dalam senyawa organik akan menyebabkan toksik dan karsinogen. 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Beberapa sifat berbahaya dari Rhodamin B seperti menyebabkan iritasi 
bila terkena mata, menyebabkan kulit iritasi dan kemerahan bila terkena kulit 
hampir mirip dengan sifat dari Klorin yang seperti disebutkan di atas berikatan 
dalam struktur Rhodamin B. Penyebab lain senyawa ini begitu berbahaya jika 
dikonsumsi adalah senyawa tersebut adalah senyawa yang radikal. Senyawa 
radikal adalah senyawa yang tidak stabil. Dalam struktur Rhodamin B 
mengandung klorin (senyawa halogen), sifat halogen adalah mudah bereaksi atau 
memiliki reaktivitas yang tinggi maka dengan demikian senyawa tersebut karena 
merupakan senyawa yang radikal akan berusaha mencapai kestabilan dalam tubuh 
dengan berikatan dengan senyawa-senyawa dalam tubuh kita sehingga pada 
akhirnya akan memicu kanker pada manusia. 
Klorin sendiri pada suhu ruang berbentuk sebagai gas. Sifat dasar klorin 
sendiri adalah gas beracun yang menimbulkan iritasi sistem pernafasan. Efek 
toksik klorin berasal dari kekuatan mengoksidasinya. Bila klorin dihirup pada 
konsentrasi di atas 30 ppm, klorin mulai bereaksi dengan air dan sel-sel yang 
berubah menjadi asam klorida (HCl) dan asam hipoklorit (HClO). Ketika 
digunakan pada tingkat tertentu untuk desinfeksi air, meskipun reaksi klorin 
dengan air sendiri tidak mewakili bahaya utama bagi kesehatan manusia, bahan-
bahan lain yang hadir dalam air dapat menghasilkan disinfeksi produk sampingan 
yang dapat merusak kesehatan manusia. Klorit yang digunakan sebagai bahan 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
disinfektan yang digunakan dalam kolam renang pun berbahaya, jika terkena akan 
mennyebabkan iritasi pada mata dan kulit manusia.  
Zat – zat yang terkandung dalam Rhodamin B akan terakumulasi dalam 
tubuh. Dengan banyaknya zat – zat kimia berbahaya maka hati akan bekerja keras 
merombaknya agar dapat dikeluarkan dari hati. Dari hati, kemudian masuk ke 
sistem peredaran darah yang selanjutnya menuju ginjal, ginjal pun harus bekerja 
keras untuk mengekskresikan zat tersebut keluar dari tubuh. Hati mempunyai 
kemampuan terbatas untuk merombak zat – zat tersebut, sehingga berakibat pada 
kerisakan hati, kemudian dapat berdampak pada kerusakan ginjal ketika hati 
sudah tidak dapat lagi mengolah zat toksik yang dihasilkan oleh bahan kimia 
berbahaya seperti Rhodamin B 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Syarifatul Hidayah 
yang meneliti efek Rhodamin B terhadap embrio mencit ditemukan bahwa 
Rhodamin B berefek pada penghambatan pertumbuhan mulai pada dosis 150 mg/ 
kg berat badan/hari. Menurut hasil uji toksisitas Rhodamin B pada dosis 88,95 
mg/kg dapat menimbulkan sarcoma lokal dengan ditandai dengan pembesaran 
hati, ginjal, limpa dan organ. Sedangkan penelitian yang telah dilakukan dr. 
Kinosita dalam 150 hari tikus – tikus yang diberi dosis 1 mg/hari pada semua 
tikus berkembang tumor hati, sedangkan yang diberi dosis 3 mg/hari, sebagian 
mati sebelum 30 hari. Selain itu, Rhodamin B dapat mengurangi jumlah sel 
vaskuler endothelial pada pembuluh darah sapi dan sel otot polos pada pembuluh 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
darah hewan berkulit duri setelah 72 jam dalam kultur. Penelitian ini 
menyimpulkan bahwa Rhodamin B dapat menghambat proses proliferasi lipo 
fibroblast pada manusia. 
 
Hasil penelitian Wahyu Utami tahun 2009 terhadap jajanan pasar di 
Kecamatan Laweyan, Surakarta ditemukan dari 41 sampel yang diperiksa 15 
sampel mengandung Rhodamin B. 
Hasil survey BBPOM 2010 di pasar Pa’baeng – Baeng dan di Pasar 
Sentral Sungguminasa ditemukan minuman yang mengandung Rhodamin B yaitu 
es cendol, es buah, dan sagu mutiara. 
4. Kandungan Metanhil Yellow pada Minuman Jajanan 
Selain pada makanan jajanan, tidak menutup kemungkinan Metanhil 
Yellow terkandung juga pada minuman yang diperjual belikan di Pasar. Sebab 
kandungan Metanhil Yellow pada minuman sama berbahayanya dengan 
kandungan Metnhil Yellow pada makanan jajanan. Oleh sebab itu, dilakukan juga 
penelitian Metanhil Yellow pada minuman di Pasar Sentral Makassar. 
Hasil penelitian yang dilakukan di Pasar Sentral Makassar pada tanggal 
pada tanggal 15 – 19 juni 2011 diperoleh sebanyak 3 sampel minuman  jajanan. 
Kemudian sampel tersebut dibawa ke laboratorium kesehatan Provinsi Sulawesi 
Selatan dan diperiksa serta diperoleh hasil bahwa dari ketiga sampel tersebut tidak 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
mengandung Metanhil Yellow, karena nilai Rf sampel 0,52 untuk sagu mutiara5, 0 
untuk sagu mutiara6, dan 0,30 untuk minuman sirup orange tidak sama dengan 
nilai Rf  standar Metanhil Yellow yaitu 0,87. 
Hasil penelitian yang dilakukan oleh Eddy Setyo Mudjajanto dari Intititut 
Pertanian Bogor pada tahun 2007 ditemukan banyak minuman seperti minuman 
ringan dan sirup yang mengandung Metanhil Yellow.  
Penelitian yang dilakukan oleh Elizabeth pada minuman sirup yang dijual 
di Sekolah Dasar Kelurahan Lubuk Pakam menunjukkan tidak ada sampel 
minuman yang mengandung Metanhil Yellow. 
D. Keterbatasan Penelitian 
 Pewarna yang digunakan oleh para penjual makanan dan minuman 
jajanan sangat beragam, sehingga perlu dilakukan penelitian tentang zat pewarna 
yang digunakan oleh pedagang melalui wawancara lansung. Namun, keterbatasan 
dalam penelitian ini hanya berfokus pada pengidentifikasian pewarna Rhodamin B 
dan Metanhil Yellow berdasarkan sampel makanan dan minuman jajanan yang 
diperoleh dari lapangan. Oleh karena itu disarankan pada peneliti selanjutnya 
untuk meneliti zat pewarna yang digunakan oleh para pedagang dengan metode 
wawancara langsung. 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
BAB VI 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan 
sebagai berikut : 
1. Berdasarkan identifikasi dari 3 sampel makanan jajanan yang dicurigai 
mengandung Rhodamin B, setelah dilakukan penelitian melalui 
pemeriksaan laboratorium diperoleh hasil bahwa ketiga sampel tidak 
mengandung Rhodamin B, dengan nilai Rf masing- masing 0. 
2. Berdasarkan identifikasi dari 4 sampel makanan jajanan yang dicurigai 
mengandung Metanhil Yellow, setelah dilakukan penelitiian melalui 
pemeriksaan laboratorium diperoleh hasil bahwa semua sampel tidak 
mengandung Metanhi Yellow. dengan nilai Rf untuk manisan mangga 
0,46, nilai Rf untuk manisan nenas 0,33, nilai Rf untuk manisan cermai 
0,42, dan nilai Rf untuk kerupuk adalah 0,04. 
3. Berdasarkan identifikasi dari 6 sampel minuman jajanan yang dicurigai 
mengandung Rhodamin B, setelah dilakukan penelitian melalui 
pemeriksaan laboratorium diperoleh hasil bahwa terdapat satu sampel 
yang mengandung Rhodamin B yaitu sagu mutiara1 yang merupakan 
bahan campuran es teler, es buah, dan kadang – kadang terdapat pada es 
pisang hijau dengan nilai Rf 1, sedangkan sagu mutiara2 mempunyai nilai 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Rf 0,26, sagu mutiara3 mempunyai nilai Rf 0,11, sagu mutiara4 
mempunyai nilai Rf 0,37, sirup1 mempunyai nilai Rf 0,30,  minuman sirup 
mempunyai nilai Rf 0, dan sirup2 mempunyai nilai Rf 0,38. 
4. Berdasarkan identifikasi dari 3 sampel minuman jajanan yang dicurigai 
mengandung Metanhil Yellow, setelah dilakukan penelitian melalui 
pemeriksaan laboratorium  diperoleh hasil bahwa semua sampel tidak 
mengandung Metanhil Yellow, dengan nilai Rf untuk sagu mutiara5 adalah 
0,52, nilai Rf untuk sagu mutiara6 adalah 0, dan nilai Rf untuk minuman 
sirup kuning adalah 0,30. 
B. Saran 
1. BPOM hendaknya melakukan pengawasan berkala  terhadap para 
pedagang jajanan agar tidak menyalahgunakan pewarna sintetik, 
maupun bahan kimia yang lain seperti boraks, dan formalin 
2. Para pedagang jajanan perlu diberi pengetahuan tentang pewarna yang 
aman dan yang berbahaya khususnya bagi pedagang yang membuat 
sendiri jajanannya. 
3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang pewarna ditempat lain 
seperti di Sekolah, Pasar, dan tempat umum lain. 
4. Perlu diadakan penelitian lanjutan penggunaan zat pewarna pada 
makanan dan minuman jajanan di Pasar Sentral Makassar ini dengan 
meneliti zat pewarna yang digunakan oleh para pedagang. 
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HASIL PERHITUNGAN PENETAPAN ZAT PEWARNA 
A. Makanan jajanan yang mengandung Rhodamin B 
Sampel M ( kue kura – kura ) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B :   
   = 1 
Rf sampel M :   
   = 0 
1. Sampel N (kue lapis ketan ) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel M : 

 
   = 0 
2. Sampel P ( kue lapis ubi ) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Rf sampel M : 

 
   = 0 
B. Makanan jajanan yang mengandung Metanhil Yellow 
Sampel J ( manisan mangga ) 
Rf    :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Metanhil Yellow : ,

 
    = 0,87 
Rf sampel   : ,

 
    = 0,46 
1. Sampel K ( manisan nenas ) 
Rf    :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Metanhil Yellow : ,

 
    = 0,87 
Rf sampel   : 

 
    = 0,33 
2. Sampel L ( manisan cermai ) 
3. Rf    :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Metanhil Yellow : ,

 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
    = 0,87 
Rf sampel   : ,

 
    = 0,42 
 
 
4. Sampel O ( kerupuk kuning ) 
Rf    :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Metanhil Yellow : ,

 
    = 0,87 
Rf sampel   : ,

 
    = 0,04 
C. Minuman jajanan yang mengandung Rhodamin B 
Sampel A (sagu mutiara1) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel  : 

 
   = 1 
1. Sampel B ( sagu mutiara2) 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel  : ,

 
   = 0,26 
2. Sampel C (sagu mutiara3 ) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel  : 

 
   = 0,11 
3. Sampel D ( sagu mutiara4 ) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel  : ,

 
   = 0,37 
4. Sampel E (sirup ) 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel  : ,

 
   = 0,38 
5. Sampel G (sirup ) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel  : ,

 
   = 0,30 
 
6. Sampel I ( minuman sirup merah muda ) 
Rf   :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Rhodamin B : 

 
   = 1 
Rf sampel  : 

 
   = 0 
D. Minuman jajanan yang mengandung Metanhil Yellow 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
Sampel E ( sagu mutiara kuning ) 
Rf    :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Metanhil Yellow : ,

 
    = 0,87 
Rf sampel   : ,

 
    = 0,52 
Sampel F ( sagu mutiara kuning ) 
Rf    :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Metanhil Yellow : ,

 
    = 0,87 
Rf sampel   : 

 
    = 0 
Sampel H ( minuman sirup kuning ) 
Rf    :   	 	
	
  	 
	
 
Rf Metanhil Yellow : ,

 
    = 0,87 
Rf sampel   : ,

 
    = 0,30 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Makanan Dan Minuman Jajanan 
Sampel Dihaluskan  dan Ditimbang 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Diberi Bulu Domba 
Sampel yang telah diasamkan dengan HCl kemudian 
dipanaskan 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Bulu Domba Diambil dan Dicuci Dengan Air Kemudian Diberi  NaOH 
Bulu domba yang telah dipanaskan siap untuk ditotolkan pada kertas 
kromatografi 
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